Was liefert das Schaf für die hKüde? 
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Süddeutſche Norddeutſche 
Benennung: Benennung: 
1) Hals Hals 
2) Grat oder Grad oder Kamm 
Kamm 
3) Nierenſtück od. Nierenſtück oder 
Rarree, unge- Hammelkotelett, 
ſpalten: Ham⸗ ungeſpalten: 
meltücken Hammelrücken 
4) Hammelkeule Hammelkeule 
oder Schlegel 
5a) Halsſtück Halsſtück 
5b) Bauchſtück Hammeldünnung 
6) Bug oder Blatt 
2 Schulter 
— 7) Haxe Bein 


Außerdem: Kopf mit Hirn und Zunge, Nieren, Leber, Herz, Eingeweide, Kutteln oder Kaldaunen. 


Koteletts werden geklopft, mit Pfeffer und 
Salz beſtreut und in heißem Lamm- oder 
Hammelfett bei zweimaligem Wenden etwa 
4 Minuten gebraten, noch beſſer auf dem 
Roſt geröſtet. Man kann die Koteletts auch 
in Mehl oder Semmel und Eigelb wenden 
und dann braten und die Soße mit etwas 
heißem Waſſer oder ſaurer Sahne oder 
Buttermilch von der Pfanne gut ablöſchen 
und über die Koteletts gießen. 


Dr. Wilsdorf, Berlin) 
Falſches Reh 


Ein Hammelbug wird vollkommen ent— 
fettet und einige Tage eingebeizt in eine 
Eſſigbeize mit Wacholderbeeren und einem 
Fichtenzweig. Man wendet ihn täglich um 
und begießt ihn mit dieſer Beize. Dann 
wird das Fleiſch ohne den Fichtenzweig 
gebraten. Die Tunke wird mit etwas Mehl 
und ſaurer Sahne eingedickt und der Bra— 
ten als Rehbraten ſerviert. 


(Deutsches Frauenwerk, Berlin) 


fjammelkeule in Senf 

1 Hammelkeule, Senf zum Beſtreichen, 
100 & Hammelfett, Zwiebelſcheiben, 3 Eß⸗ 
löffel Mehl zum Überſtreuen, 11 Waſſer, 
Mehl und etwas Sahne oder Milch. 

Die Hammelkeule wird 1—2 Tage vor 
Gebrauch von dem Fett befreit und dick mit 
Senf beſtrichen. Das Fett wird ausgelaſſen 
und zum Braten verwendet. Die Keule wird 
mit Salz beſtreut, mit Mehl beſiebt und mit 
dem dampfend heißen Fett übergoſſen. Mit 
Zugabe von Zwiebelſcheiben brät man den 
Braten zu ſchöner Farbe, gibt, wenn nötig, 


Waſſer hinzu. Unter öfterem Begießen 2, 


höchſtens 2¼2 Stunden braten. Man reicht 
dazu Makkaroni oder Kartoffelklöße. Die 


fein muß evtl. gut entfettet und gebunden 
ein. 
fjammelhachee 
Reſte von Hammelfleiſch gekocht oder ge— 
braten, werden durch die Maſchine gedreht, 
leicht mit Zwiebeln durchbraten, dann Mak⸗ 
karoni, Nudeln oder Spaghetti und Toma— 
tenpüree dazwiſchen, Käſe daraufgeben, 
Salat dazu. (Deutsches Frauenwerk, Berlin) 


fjammelkeule mariniert 

Die Keule wird geklopft, einige Tage in 
Eſſig gelegt, dann mit etwas Eſſig, Gewürz 
und Wurzelwerk gebraten; das Gewürz 
kann geſtoßen werden, damit die Keule ein⸗ 
gerieben, bevor ſie in Eſſigbeize gelegt wird. 


(Albers, Trgopel) 


(Dr. Hünersdorf, Braunschweig) 


fammeltagout 


(Geeignete Stücke: Kopf, Hals, Bruſt, Bauch.) 

Fleiſch in Eſſigbeize oder ſaure Milch 
legen, am beſten 3—4 Tage, am Kochtage 
in der Beize weichkochen. Aus Fett, Mehl 
und Zwiebeln eine dunkle Einbrenne her⸗ 
ſtellen, mit Beize und Brühe ablöſchen, 
kochen bis ſich das Fett oben abſetzt, wür⸗ 
zen, das Fleiſch in Portionsſtücke teilen 
und in die Soße geben. Zum Verbeſſern 
kann man Rotwein (alter Hagebuttenwein 
iſt ein vorzüglicher Erſatz) oder Apfelwein 
darangeben. Die Soße muß entfettet wer⸗ 


den (Rezeptsammlung der Landesbauernschaft und 
4 des Landesschafzuchtverbandes Württemberg) 


Die vorftehende Rezeptſammlung iſt koſtenlos 
durch den Reichsverband Deutſcher Schafzüchter 
e. B., Berlin W 35, Am Karlsbad 21 und durch 
den Neichsausſchuß für volkswirtſchaftliche Auf⸗ 
klärung, Berlin W 9, Bellevueſtt. 5, zu beziehen. 
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9 zubereitet 
end und nahrhaft 


Rezeptdienst Hammelfleisch 


Das effen wir heute? 


Dieſe tägliche Frage richtig zu beantworten ift wohl die größte Kunſt der Haus⸗ 


frau. Handelt es ſich doch 


darum, die Beköſtigung ihrer Angehörigen recht 


abwechflungsreich zu geſtalten. Sie freut ſich immer, wenn nach der Mahlzeit leere 
Schüſſeln ihr beweiſen, daß fie wieder das Richtige gewählt hatte. 
Deutſchland baut ſeine Schafhaltung wieder auf und damit wird wieder mehr 


Schaf- und fiammellleiſch 
erhältlich ſein. Der Hausfrau bieten ſich dadurch weitere Möglichkeiten, den Küchen⸗ 
zettel abwechſlungsreicher zu geſtalten, denn 
richtig zubereitetes Schaf- und Hammelfleifch 


iſt wohlſchmeckend, gehaltreich, ja ſogar in Verbindung mit friſchem Gemüſe ein 


ganz ausgezeichnetes Gericht. 


Richtiger Einkauf und ſachgemäße Zubereitung ſind aber ſtets die Vorausſetzung 
für das Gelingen, alſo auch bei Gerichten mit Hammelfleiſch. Berückſichtigt daher 
beim Einkauf und Zubereiten die folgenden Anregungen: 

Beim Einkauf immer auf gut abgehangenes Fleiſch achten und dasſelbe mit 
lauwarmen Waſſer abwaſchen und enthäuten. 
Kochfleiſch nur mit ſoviel Waſſer anſetzen, als ſpäter für Suppe oder Gemüſe 


benötigt wird. 


Bratſtücke am beſten im eigenen Fett zubereiten. Fette Fleiſchſtücke mit der 
Fettſeite nach unten in die Pfanne legen. Starken Fettbeſatz vorher abſchneiden 
und zum Braten des Fleiſches beſonders auslaſſen. 

Schaf⸗ und Hammelfleiſch, wie Fiſchgerichte, nur auf heißen Platten und 
Schüſſeln auftragen und von heißen Tellern eſſen. 

Empfehlenswerte Zutaten: Rotwein, Salbei, Knoblauch, Thymian und Gewürze. 
Beſonders geeignet als Beilage: ſämtliche Gemüſe, Kartoffeln und Teigwaren. 


Brühfuppe von fjammelfleiſch 

Dieſelbe wird gekocht wie Rindfleiſch⸗ 
brühe. Man ſetze das Fleiſch mit kaltem 
Waſſer auf, gebe alle Suppenkräuter und 
etwas Salz dazu und koche fie 2—2/ 
Stunden. Will man das Suppenfleiſch zum 
Gemüſe geben, laſſe man die Brühe nicht 
länger kochen bis erſteres weich iſt. Eine 
recht gute Suppe bekommt man auch von 
dem Abgang einer Hammelkeule, die man 
zum Braten oder Schmoren zurechtgemacht 
hat (Beinknochen, Haut uſw.), wenn man 
reichlich Suppenkräuter nimmt. Da Ham⸗ 
melfleiſch ſehr fett iſt, muß man die Brühe 
nach dem Abgießen länger ſtehen laſſen, 
ſonſt entfettet ſie ſich nicht vollſtändig. Ein⸗ 
lage nimmt man wie zur Rindfleiſchbrühe. 

1 (Albers, Traupel) 


- Bopffleifchfuppe 


Kopf mit Wurzelwerk weichkochen, die 
Brühe durch ein Sieb geben und darin 
rohe, in Scheiben geſchnittene Kartoffeln 
weichdämpfen. Abſchmecken mit Kümmel, 
Salz und Eſſig. Von Speck und einem Löf⸗ 
fel Mehl eine Einbrenne herſtellen, mit der 
Brühe aufgießen und am Schluß über das 
geſchnittene Kopffleile anrichten. 


Rezeptsammlung der Landesbauernschaft und 
des lLandesschafzuchtverbandes Württemberg) 


Weiße Bohnen 
Zutaten: 3a Pfund weiße Bohnen, 
Waſſer zum Einweichen, nach Bedarf: Zwie⸗ 
bel, Sellerie, 50—80 g Hammelfett, 3 Eß⸗ 
löffel Mehl, Salz. 5 
Zubereitung: Die am Tage vorher 


verleſenen gewaſchenen Bohnen werden ein⸗ 
geweicht und am anderen Tag in dem glei⸗ 
chen Waſſer weich gekocht; Zwiebeln und 
Sellerie läßt man mitkochen, Fett und Mehl 
wird geröſtet, mit Bohnenwaſſer abgelöſcht. 
Nach 10—15 Minuten ſchüttet man die 
Bohnen in die gut abgeſchmeckte Mehl: 
ſchwitze. Anmerkung: Das Hammelfett 


gibt dieſem und Kohlrabigemüſe einen wür⸗ 


zigen Geſchmack und, da die Verwendung 


von Hammelfett im Haushalt wünſchens⸗ 


wert iſt, ſo bietet ſich hier eine Gelegenheit 
dazu. (Dr. Hünersdorf, Braunschweig) 


Gekochter fjammelſchlegel mit Gemüfe 
Den vorgerichteten Hammelſchlegel in 
Salzwaſſer mit Zwiebel- und Suppengrün⸗ 
zuſatz weichkochen und mit in Fleiſchbrühe 
weichgedämpften, in 4 Teile geſchnittenen 
Wirſing nebſt Salzkartoffeln anrichten. 


(Rezeptsammlung der landesbauernschoff und 
des Landesschafzuchtverbandes Württemberg) 


fjammelfleiſchfrikaſſee 

2 Pfund Hammelfleiſch, 11 Waſſer, Salz, 
Pfefferkörner, 1—2 Eßlöffel Kümmelkörner, 
Zwiebeln, Mehl, Fett. Das Fleiſch wird in 
paſſende Stücke zerteilt, mit kochendem 
Waſſer und den Gewürzen aufgeſetzt, 1½ 
Stunden gekocht. Dann gibt man das 
Fleiſch auf einen Durchſchlag, bereitet eine 
helle Mehlſchwitze, gibt die Brühe allmäh⸗ 
lich hinzu und legt das Fleiſch wieder 
hinein. (Reichsverband landwirtschafllich. Hausfrauenvereine) 


Fiammelfleifd; mit Weißkohl 

Ein Stück Hammelfleiſch oder Rippe wird 
gekocht. Einen Kopf Weißkohl entblättert 
man und kocht die Blätter (ohne zu brühen) 
in der Hammelbrühe weich, tut zuvor ſchon 
Kümmelkörner und das nötige Salz dazu 
und richtet den Kohl auf einer Schüſſel an 
und legt die Fleiſchſtücke um den Kohl, 
Salzkartoffeln dazu. . Woisky, Ballau) 


Camm- oder fjammelragout 
von Hals, Bauch, Rippen. 

Das Fleiſch wird von Haut und Knochen 
befreit, in 2 Zentimeter große Würfel ge⸗ 
ſchnitten. In wenig Waſſer mit Salz, einer 
Zwiebel, zwei Lorbeerblättern, Pfefferkör⸗ 
nern, Nelken, Gewürz, ſowie einem Kräu⸗ 
terbündelchen kocht man die Fleiſchſtücke 
weich und nimmt ſie aus der Brühe. Dieſe 
wird nach Bedarf entfettet, durchgegoſſen 
und mit einer braunen Mehlſchwitze ſämig 
gekocht. Das Fleiſch wird in die Tunke ge⸗ 
legt und mit etlichen entkernten Zitronen⸗ 


ſcheiben, eingemachten Perlzwiebeln, fein⸗ 


geſchnittenen Salz- oder Eſſiggurken und 


einigen Löffeln Eſtragoneſſig gut durch⸗ 
gedünſtet. Man richtet das Ragout mit 
recht ſchaumigem Kartoffelbrei an. 

(Or. Wilsdorf, Berlin) 


Rouladen 

Dazu nimmt man das loſe dünne Fleiſch, 
welches unten an den Rippen ſitzt. Es gibt 
zwei Rouladen ab. Auf dieſes glatte Fleiſch 
werden kleine flache, dünne Speckſcheiben 
gelegt, ferner fein gehackte Zwiebel, das 


nötige Salz und feiner Pfeffer. Nun rollt 


man das Fleiſch zu einer feſten Rolle und 
umwickelt es mit Garn. Dieſe Rouladen 
kann man gleich abkochen oder auch in 
etwas Salzlake legen. Es werden vor dem 
Gebrauch die Fäden abgenommen und dann 
Scheiben wie Wurſt geſchnitten. Man kann 
ſie als Aufſchnitt kalt zum Kartoffelgericht 
geben. Die Brühe von den Rouladen findet 
zur Suppe oder Brühkartoffeln auch zu 
Gemüſe Verwendung. 

Statt des Kochens können die Rouladen 
auch geſchmort werden. Or. Wilsdorf, Berlin) 


fjammelkümmelfleiſch 


Bruſt und Rippen vom Hammel werden 
in Stücke gehackt und in kochendes Waſſer 
gelegt; letzteres muß etwas überſtehen. Es 
wird geſalzen und ein Löffel Kümmel⸗ 
körner dazu getan. Die Soße wird mit 
Kartoffelmehl bündig gemacht, etwas ge⸗ 
würzt und über das Fleiſch gegoſſen. 

; (Stöck, Beyditten) 


Bratgerichte 


fjammelbraten mit gedämpftem Gemüfe 

Zutaten: Blatt oder Nierenſtück, Zwiebel, 
gelbe Rüben, Sellerie, Tomaten, Butter und 
Gemüſe, Gurken. 

Den Braten faſt fertig braten, öfters mit 
Fett übergießen und, wenn er braun iſt, 
herausnehmen. Die Soße entweder klar 
laſſen oder mit Mehl binden. In die 
kochende Soße den Braten zurückgeben, vol⸗ 
lends weichbraten und einige Eſſiggurken 
mitkochen (verbeſſert den Geſchmack weſent⸗ 
lich). Als Hauptbeilage zu dieſem Braten 
gibt man gelbe Rüben, die man auf einer 
Platte bergartig anrichtet und mit gedämpf⸗ 
ter Sellerie, Brockelerbſen und Ackerſalat 
garniert. Ackerſalat ſollte noch eigens dazu 


gegeben werden, ebenſo Schal- oder Salz⸗ 
7 (R. t j der landesba chaft und 
kartoffeln. anderen eee n 


Tamm- oder fjammelkoteletts 
Das Braten der Hammelkoteletts ſoll 


ſtatt in Butter in ſehr heiß gemachtem 
Nierentalg vorgenommen werden. Die 


